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Голубика высокорослая (Vaccinium corymbosum L.) – новая перспективная для промыш-
ленного возделывания в Беларуси ягодная культура. Ягоды голубики высокорослой являются уни-
кальным природным источником естественных биологически активных веществ и обладают мощ-
нейшим противомикробным действием. Употребление голубики служит прекрасной профилакти-
кой многочисленных инфекционных заболеваний [2]. Одним из важнейших факторов, ограничи-
вающих рост урожайности в условиях интенсификации растениеводства, является высокая пора-
женность голубики возбудителями болезней. Повышенная требовательность к влаге растений го-
лубики высокорослой, многолетнее её возделывание и вегетативное размножение, образование 
загущенных, слабо аэрируемых посадок – всё это в комплексе создает благоприятные условия для 
развития патогенной микрофлоры. 
Место и методика проведения исследований. Стационарные наблюдения и полевые 
опыты по изучению биоэкологических особенностей развития и вредоносности основных возбу-
дителей болезней проводились в 2019–2020 гг. в Ганцевичском районе Брестской области в КФХ 
"Синяя птица" (филиал кафедры биотехнологии Полесский государственный университет) на 
промышленной плантации по выращиванию голубики высокорослой. Методика работы – обще-
принятая в фитопатологии. Образцы пораженных растений подвергались визуальной оценке и 
микроскопированию на выявление и анализ грибных структур. Видовую принадлежность патоге-
нов голубики высокорослой уточняли по определителям на основании морфологии спороношения 
и симптомов болезней. Распространенность болезней рассчитывали по формуле: 
Р = (n / N) х 100%, 
где n– количество пораженных растений, N – общее количество обследованных растений. 
 
Полученные данные обрабатывали в соответствии с общепринятыми математическими ме-
тодами. 
Результаты исследований. На основании мониторинга фитосанитарной ситуации в 
насаждениях голубики высокой КФХ "Синяя птица" Ганцевичского района Брестской области, а 
также данных макро- и микроскопического анализов предварительно уточнено и идентифициро-




Таблица – Видовой состав грибов – возбудителей болезней голубики высокорослой в КФХ"Синяя 




Вид гриба Частота встречаемости 
1. Botrytis cinerea Pers.: Fr. ++ 
2. Dothichizacaroliniana ++ 
3. Monilia vaciniicorymbosi ++ 
4. MoniliaoxycocciiWor. ++ 
5. Microsphaeravaccinii ++ 
6. Pucciniastrumgoeppertianum + 
7. FusicoccumputrefaciensShear +++ 
8. Septoriaalbopunctata + 
Примечание – +– встречаемостьдо 11%;++ – встречаемость 12–50%;+++–встречаемость свыше 50%. 
 
На основании изучения микобиоты голубики высокорослой предварительно выявлено 8 
возбудителей болезней. Ядром патогенного комплекса является гриб Fusiccocumputrefacien – воз-
будитель ожога побегов или рака стеблей. 
Встречаемость и разновидность патогенов варьирует в зависимости от условий выращива-
ния культуры, экологических особенностей конкретного года, а также механической целостности 
побегов. 
На данный момент самым распространённым методом борьбы с фитопатогенными гриба-
ми является обработка растений фунгицидами. Понятно, что невозможно защитить культуры от 
всех возможных потенциальных угроз: это и сложно, и экономически невыгодно, и для окружаю-
щей среды далеко не полезно. Именно поэтому важно знать, с чем именно придётся бороться. Чем 
раньше обнаружена болезнь, тем больше вероятность её победить без особых затрат. Кроме того, 
идентификация фитопатогенных грибов необходима для изучения их таксономии и эволюции, ге-
нетических основ восприимчивости и устойчивости растений, что, в конечном счете, должно по-
мочь в разработке способов борьбы с патогенами и в селекции растений, невосприимчивых к бо-
лезням [1].Такие болезни голубики, как ботриосферия, фузикокум, диплоды являются несуще-
ственными и в меньшей степени вредят растению голубики. 
Серьёзный ущерб посадкам и хозяйствам наносят рак стебля, серая гниль, монилиоз, белая 
пятнистость, двойная пятнистость. 
Изучение видового состава патогенной микрофлоры голубики высокорослой и особенно-
стей биологии основных возбудителей болезней будет способствовать разработке экологически 
безопасной и биологически обоснованной системы защиты культуры. 
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В последние время все больше внимания уделяется синтезу продуктов функционального 
питания, которые способны оказывать определенное регулирующее действие на организм. При 
разработке продуктов нового поколения предлагается использовать микроорганизмы, способные 
приживаться в ЖКТ человека, оказывать положительное влияние на его иммунную систему [3, 
с.6]. В связи с этим большой интерес представляет проблема использования пропионовокислых 
бактерий при изготовлении кисломолочных продуктов. Их относят к самым полезным микроорга-
низмам, так как они участвуют в синтезе важных веществ: различных аминокислот, большего 
кoличeствa жиpныx кислoт, липидoв и фoсфoлипидoв, пoлифисфaтoв фepмeнтoв и витaминoв [5, 
с.12]. 
Цель работы: оценить количество пропионовокислых бактерий в твердых сырах при хра-
нении. 
В качестве исследуемых образцов были выбраны твёрдые сычужные сыры: сыр – «Маас-
дамер», изготовитель ОАО «Верхнедвинский маслосырозавод», сыр – «Российский», изготовитель 
ОАО «Савушкин продукт». 
Для проведения микробиологического анализа микрофлоры сыров применялся метод раз-
бавления – 1:10000 и 1: 100000.Посев проводился на кукурузно – глюкозную питательную среду. 
Время хранения сыров в холодильнике 7 дней. 
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